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INTISARI 
Abon adalah sejenis lauk pauk kering berbentuk khas dengan bahan pokok berupa 
daging atau ikan dan bahkan nabati seperti keluwih. Dalam prarencana pabrik kali ini, 
digunakan keluwih sebagai bahan baku. Abon vegetarian ini dapat dikonsumsi oleh 
semua kalangan masyarakat dari menenegah ke bawah sampai menengah ke atas karena 
harga yang murah. Tahapan utama dalam pembuatan abon vegetarian adalah persiapan 
bahan baku, pembuatan abon vegetarian, tahap pengemasan abon dan penyimpanan. 
Pabrik abon vegetarian ini direncanakan beroperasi secara balch selama 10 jam per hari 
mulai jam 07.00 sampai jam 17.00. Pabrik ini memiliki hari kelja Senin - Sabtu dimana 
jumlah total hari kerjanya 300 hari per tahun. 
Pra rencana pabrik abon vegetarian ini memiliki rincian sebagai berikut : 
• Bahan baku utama : keluwih 
• Kapasitas bahan baku utama : 2550 kg/hari 
• Kapasitas produksi abon vegetarian : 860 kg/hari 
• Utilitas : Air : 15 m3 Ihari 
: Listrik : 130 kW 
• Jumlah tenaga kerja 
• Lokasi pabrik 
• Luas Tanah 
Analisa ekonomi: 
: LPG : 98,3389 kg/hari 
: Solar : 57,7574 Iblbulan 
: 60 orang 
: KotaBawen 
Propinsi Jawa Tengah 
:2160m2 .. 
Modal tetap (FCI) : Rp. 1.762.937.123,-
Modal kelja (WCI) : Rp. 195.881.902,-
Biaya Produksi Total (TPC) : Rp. 8.826.584.561,-
Penjualan pertahun : Rp. 10.329.000.000,-
1. Metode Linier 
Rate of Equity sebelum pajak : 63 % 
Rate of Equity sesudah pajak : 42 % 
Rate of Return sebelum pajak : 50 % 
Rate of Return sesudah pajak : 34 % 
Pay Out Time sebelum pajak .: 1 tahun 11 bulan 
Pay Out Time sesudah pajak : 2 tahun 10 bulan 
Titik impas (BEP) : 35 % 
2. Metode Discounted Cash Flow 
Rate of Equity sebelum pajak : 40,27 % 
Rate of Equity sesudah pajak : 27,12 % 
Rate of Return sebelum pajak: 35,82 % 
Rate of Return sesudah pajak : 23,59 % 
Pay Out Time sebelum pajak : 2 tahun 11 bulan 
Pay Out Time sesudah pajak : 3 tahun 11 bulan 
Titik impas (BEP) : 45,76 % 
ABSTRACT 
Floss is a kind of food with specific form made from meat or fish and natural 
ingredient like breadfruit. In this plant design, breadfruit is used as raw material. 
Vegetarian floss can be consumed by all people because the price is reasonable. The main 
processes in producing vegetarian floss are preparing raw material, produce vegetarian 
floss, packaging and storing. This plant is planned to be operated in batch system for 10 
hours per day which starts from 07.00 until 17.00. This plant has operational days, 
starting from Monday to Saturday which the total operational days are 300 days per year. 
Plant design of vegetarian floss has specification as follows: 
• Main raw material : Breadfruit 
• Capacity of main raw material : 2550 kg/days 
• Production capacity of vegetarian floss : 860 kg/days 
• Utility : Water : 15 m3/days 
: Electricity : 130 kW 
: LPG : 98,3389 kg/days 
: Diesel oil : 57,7574Ib/month 
• Amount oflabour : 60 labours 
• Plant location 
• Land area 
Economical analysis: 
: Bawen city 
Central Java Province 
: 2160 m2 
Fixed Capital Investment : Rp. 1.762.937.123,-
Working Capital Investment: Rp. 195.881.902,-
Total Production Cost : Rp. 8.826.584.561,-
Wholesale per year : Rp. 10.329.000.000,-
1. Linier Method 
Rate of Equity before taxes : 63 % 
Rate of Equity after taxes : 42 % 
Rate of Return before taxes : 50 % 
Rate of Return after taxes : 34 % 
Pay Out Time before taxes : 1 year 11 months 
Pay Out Time after taxes : 2 years 10 months 
Break Even Point : 35 % 
2. Discounted Cash Flow Method 
Rate of Equity before taxes : 40,27 % 
Rate of Equity after taxes : 27,12 % 
Rate of Return before taxes : 35,82 % 
Rate of Return after taxes : 23,59 % 
Pay Out Time before taxes : 2 years 11 months 
Pay Out Time after taxes : 3 years 11 months 
Break Even Point : 45,76 % 
